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  The proteins of the guar (Cyamopsis tetragonoloba) meal left after the extraction of gum were exam-
ined with reference to soy bean proteins. 
1) The total protein of the guar meal was obtained by extracting the meal with a 2% SDS solution, and 
analyzed by SDS-polyacrylamide gel electrophoresis. The molecular weights of guar meal proteins ranged 
from 8 kDa to  74  kDa and those of soy bean proteins obtained by the same method 15 kDa to 96 kDa. 
2) The guar meal was treated successively with five different solvents, i.e, water, 1 M NaC1, 70% ethanol, 
0.025% NaOH, and 1% SDS. The extracted protein fraction in each treatment was analyzed by SDS-
polyacrylamide gel electrophoresis and the amount of the proteins was quantified. Most proteins were 
recovered in the water fraction and the NaC1 fraction with yields of 29% and 43% of the total protein, 
respectively. The water fraction contains proteins with lower molecular weights (8 kDa to 12 kDa) whereas 
the NaCI fraction those with higher molecular weights (20kDa to 74kDa). 
3) The amino acid compositions of both the water and NaCI fractions were characterized by high contents of 
Set Glu, and Gly. The amino acid scores of the water and NaC1 fractions were calculated to be 48 and 50, 
respectively, which were comparable with those of ordinary grains and lower than those of soy bean proteins.
 グアー豆,Cyamopsis Tetragonolobus Family Legu-
minosaは,イ ン ド,パ キス タ ン原 産のマ メ科植 物で
ある。 グアー豆胚 乳部か ら工業的 にガラク トマ ンナ
ンが精製 され,グ アーガ ム と して食 品分野 や 医療,
繊維分 野な どで広 く利 用 され てい る。 このグアーガ
ムの精製 の際 に,約30%に 相 当す る種皮部 分が廃棄
され てお り,そ の処理 に苦慮 してい る。 しか し,グ
アー豆 の種 皮部 分 に は約45%の タンパ ク質 が存 在
し,そ の脱脂試料 中に は50～57%の タンパ ク質が含
まれ て い る こ とが 報 告 され て い る1-4)。1978年,
京都女子大学家政学部食物栄養学科第一調理学研究室
Nathら に よる報告 で1),グ アー豆種皮 タ ンパ ク質 を
水,食 塩,ヘ キサメ タ リン酸塩,塩 化 カル シウムを
用 いて抽 出を行 った結果,1M食 塩 によ るタンパ ク
質 の抽 出が もっ とも優 れ てお り,pH 7～pH 11で は
総 窒素量で90%以 上が 可溶化 す るこ とを示 し,水 に
よる抽出は,pH依 存性が 高 く,pH 2.0以 下また は
pH 8.5以 上 で80%以 上 が可溶化 し, pH 4.0以 上で は
水 よ りも1M食 塩 での溶解性 が優 れ ている ことを示
してい る。水 と1M食 塩 に可溶化 したタンパク質の
等 電点は,そ れ ぞれpH 4.7とpH 3. O付 近 であ る1)。
1M食 塩存在 下 で, Sephadex G-200を 使 用 したゲル
ろ過 で得 られ た3つ の ピー クの うち,低 分子画分 の
2一一
みにトリプシンインヒピター活性があることを示し
ている1)。また 1980年， Nathらは， 1Mおよび1.5
M 食塩を用いて精製を繰り返した画分を用い，最終
的に SephadexG-200を使用し， 1. OM食塩存在下で
ゲ、ルろ過を行ったところlつの溶出ピークが得られ，
このタンパク質を分析した結果， 10.5Sを示す
























(WAR悶G PRODUCTS DMSION， TORR町GTON，
CT， U.S.A)で4"-'5分粉砕した。その粉砕試料に対
し， 10倍量の n-ヘキサン(特級 96%，和光純薬株
式会社)を加え，マグネチックスターラーを使用し











































































































し 10倍量の 2%SDS溶液を加えて 24時間抽出し，
グアー豆の全タンパク質を分析することにした。得



























223.0kDaのタンパク質は 52.0kDa，43.0kDa， 37.0 
kDa， 32. 0 kDa， 28. 0 kDa， 25. 0 kDaのサブ、ユニット
から構成することが示されている。従って，還元剤
存在下で行った図3のグアー豆の食塩画分に矢印で
示したバンドの分子量， 55. 6 kDa， 40. 3 kDa， 35. 9 
































図1 グアー豆 (G) と大豆 (S)のSDS-電気泳動による全タンパク質の比較
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表2 各種溶媒に可溶化したグアー豆と大豆のタンパク質含有量 (g/脱脂試料 100g)
抽出溶媒 画分 グアー豆 大豆
水 水画分① 9. 34 21. 34 
水画分② 3.60 1.20 
1M食塩 食塩画分① 11.34 9.40 
食塩画分② 8.00 1.64 
70%ェタノール エタノール画分① 0.02 0.06 
エタノール画分② 0.04 
0.025%水酸化ナトリウム 水酸化ナトリウム画分① 1.60 1.48 
水酸化ナトリウム画分② 2.20 1.68 
I%SDS SDS画分① 7.50 1.32 
SDS画分② 1.88 0.46 
合計 38. 58 45.52 























































グアー豆 (G) と大豆 (S)の各種溶媒に可溶化したタンパク質の SDS-電気泳動パターン

































































































His 35 47 
Ile 19 20 40 
Leu 42 40 70 
Lys 49 44 55 
Met + Cys 55 29 35 
Phe +司r 52 58 60 
Thr 37 35 40 
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